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Uskrs dolazi sa stana šva čelad doma, da se na onaj veliki i blagi 
dan nađu svi zajedno za stolon. Stanovi nisu baš vele ni udaleni 
od kuća: do jednu PG ure, kako koji. Da je koja potriba, more se 
i dozvat doma. U Sitnomu staje Mijanovića i Kovačeve podaleko 
su od sela, ako ćeš, debela ura je do ni' u Mosoru. 


Hrana i suđe. 
Spremafie hrane. 

(P. Simunić 1 Fa. Ivanišević.) "R&na se zove svako jiće i piće, šta 
kripi i uzdrži tilo lusko. Kaže se: ,Ne more duša da žive bez mi- 
losti božje, a tilo bez 'rane i pokripe“1. Poglavita je "rana u kruvu 
(žitnica), pa u smoku (meso), a zatin u Vrtlu, povrću i zeleni i vinu 
za piće. U koga nije žita i kruva, tomu slabo prolazi godina, taj 
pati glad, reče mu se: »Nije se, kukavae, ni oŽžitija, ne ima zalogaja 
kruva“. Ima li dosta kruva i pure (polente) a ne ima smoka, začine 
i vrtla, anda mu se kaže, da je suvotan ili soparan. Kruv i vino 
nosu megdan svemu drugon Jiću. Kaže se: ,Kad je kruva i vina, 
krajina (ili družina) je mirna“, Ali povr" svoga kruv je opet, da 
rečemo svu istinu, najpoglavitija 'rana. Teško ti ga kući, "di nije 
kruva, a 'di je kruva, nije glada. ,Brez svega se more, ali brez 
kruva jok!“ 

Različite vrsti jića zovu se Jiebine ili promine jića, a to se raz- 
likuje za obrokon od kruva, variva ili manistre, Na piru, 'di se 
obilatije spremi obid, reče se: ,Bilo je, brate, svake milosti božje, 
puno promina od jića, svakakve jizbine“. Varivo zove se svako Jiće 
kuvano na ogiu. Čuje se reći: »Proklet kuga ili zalogaja da san sta- 
Vila u svoje grlo išta vruća ili kuvana od nedile“. Zele, sočivo, ne- 
osoleno ili nezačiteno ulen ili slaninon, kaže 56 navarno, 'oće reći 
samo svareno. ,Jadna ti mu, kažu, rana, kada uvik navarna jide, 
Ne ima čin ni osolit ni začinit“. Sok Se Zove sve, šta se smoči 
S kruvon. More bit smok od manistre, šta se jide žlicon (kašikon), 
more bit od mrsna i treće od biloga smoka : mlika, masla, jaja, sira?. 
Strvno ili omršaj zove se svako meso slano ili vriškoš. Pecivo x. re 


Se svako pečeno meso bilo na ražnu ili gradelan. Kad se reče pe 
“m__. 
* 2 U dotin Policin govoru spiza: nOni čovik od male je spize“ ('rane), 
slabo jide, ne da mu se, ne prija mu srcu 'rana. : 
i Oviku nepametnu u Sovoru reče se: ,Nije u femu ni soka ni 
smoka“, : 
* Kad se šta izgubi, nikakva traga ne ima za naći, reče ge: ,No 
ima od nega ni krvi ni strvi“, : 
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civo, razumi se cilo bravče ili jaučić, a pečenak zove se komad 
pečenoga na ražiiu. I riba je lip _prismok, ali 'oće se ula za nu. Ko 


3 M s šal 1 157 «o _ 
je sladokusan za ribon, reče mu se, da je ,mačak od ribe“. Spo 


mirie se svaka vrst jila; ako je od žita: ožitak, uko je od mrsna: 
omrsak. Ova je besida o 'rani: ,Kruv je rana, vino je snaga, up: 
polovnik (po sridi)“; o mesu: ,Ko mesa ne ji, Da femu ga ni“: 
0 piću i jiću: ,Vino viče, rakija skače, ječam trče“, : a... 

(Kako ubijaju životile.) Goveče bije Se sikiran, čekićen 
mlaton) ili nagakoni. "Oće se čvrsta ruka, koja zama ne slon i 
pogodi u pravo misto na čelu. Pras! poklekne odma goveče, skotrja 
se, obori glavu, opruži papke po tlevu. Priskoču pomagači za bi- 
kariju, sleti se dičajina za gledane i zabavu. Bikar se vrti naokolo, 
da mu je sve pri ruci za negov posa'. Iscidi krv u veliki tas (po- 
suda drvena, zdjela), traži konop ili debelo uže za obisit o stablo 
ubijeno goveče, a to na talu, ako će se baš u redu uredit posa'. 
Evo kako se pripravi tala. Odrižu se ili zarižu govečetu noge, pro- 
riže se kroz zadte šlike (kluče), kroza to se protira dobar kočić, 
metne se na 1 konop, svezan u očenaše, pa kroz konop protira . 
kakovo držalo, kojin se vrti oko kočića. Konop se savije i goveće 
se uzbrdo diže, sve dok se rastavi od zemle. "Tada se dere koža, 
para i vadi drob, rasica na peče (komade) ili pčkati. : . 

Prdse bije se isto sikiron, čekićen, nagakon, a po mlogin selin i 
baton?. U Kostalu tuku krmad gozdenon polugon, a uža se u.nikin 
kućan ubit iz puške krmka ili ga priklati nožen brez pucana ili 
tučera. , 

Izvede se gudin (prasac) iz koćaka, namami ga stopanica na malo 
kukuruza ili tikvine, iza ćoše čeka mlatač sa baton u ruci i kada 
vidi zgodan punat (čas i misto), zama'ne i zadimi svon snagon prašea 
u čelo. Pogodi li ga u misto, odma' ga smete, svali se na tle, a 
omakne li mu se bat iz ruke te ga ne zauši u pravo misto, Skrikne 
prase od prvog udarca, uspla'iri se i stane ga trka, skrika niz dvore 





* Zove se nagak sikira debeli' ušiju a uska oštrila (u nikin selin 
sridni' Polica zovu je dadla). S Pada : 
* Zove se bčć uđilano drivo, na komu držak, .šta stoji u ruci, : doli 
baturica ka' čovičja glava, kojon se udari. To zovu sonja i 
bila ili saka, a čuje se i vratilo. — Obišno se prid Božić biju =. 
niki najvolu od Božića do Vodokišća, ali pravi je vakat o sv. 
(na 21. prosinca). Stoga se piva: ' 
s RE jaa 
Sveti Toma Ne skitaj se po selu, 
Ubij prašea. doma, Da te ne udru baton po čelu. 
U Docu biju o sv. Martinu, kada je veliki blagdan. 
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i vrtle, 'oće se teške muke, dok se uvati i primlati. Kad se prase 
zakole, odma' se rana začepi čeponi, da se ne cidi više krv. Zakole 
ga u ovit, šta se zove zakolak. Prinese se na čisto misto ili položi 
se na dašćurine. Sada stopariice nosu iz kotlenke vrile vode, poliju 
po temu, drugi potrpaju vrićan, da ga sparina malo prožge i po- 
skoči šćitina (dlaka) s kože. Nož se naoštri ili britva, zagrnu se ru- 
kavi i počme briti. U nikin mistin brije se i na suvo brez vrile 
vode. U Sitnon na priliku ne poliju vrilon vodon već op4lu prašea 
krovon od ozimice, sušnen od 'rastova grma i zvonikon; kažu, da 
je tada na palevini slasnije meso, a osobito slanina. Eno sad gudina 
čista i uredna izvanka, obrijana i oprana od vode, lipota ga vidit. 
Ali sad je rađa velika unutra. 'Oće se za to višća i Sritna ruka!. 
Stoji prase nauznak na svojin kostima, drob uzbrdo, potpauči se sa 
svake strane kakovin krevčićen, ćutukon ili bilon, da se ne eimba 
(okreće amo tamo). U ime Isusa — vala se zlamenovati, prije nego 
se zadije nož u meso. Poriži najprije noge i baci u kraj, pristupi 
glavi, navr' podvalka učini križ, zaparaj nožen priko trbuva na dva 
kraja: ono, šta se digne, to ti je, kume moj, visme, koje se ra- 
zastrlo po drobu sve do na vr done vilice. Visme ostaje u komadu 
i tako se osuši. Sada Proriži pćlu, eto ti salo, razastire se odma 
onako vruće na siniju, odma pogoli, sašije u smotak i nosi na dim, 
na sušilo. Izvali se sada pusta drobina ili kulin u sprtu, ali sveže 
se Za jetnak i između svežata Pririže. Eto stopatiican pune ruke 
posla. Vala drob i eriva raspremit. Stavi se na zidić ili šaliž od 
kuće,: rastavu se tanka i debela oriva, griz (gloj, smrad iz criva) 
izbaci na grojić, debela su criva za diveniće, a tanka za kobasice. 
Uz eriva vadi se i pokućni smij* ili did, kako ga zovu u Sitnon, 
vadi se i mijur, u čemu stoji voda. Kada se osuši mijur, u nenu 
se nosi duvan, ule, a služi u bolesti za šervicijale (klišter). Prva 
divenića, koja dolazi za pokućnin smijon, zove se čarapa. Dok bikar 
rasprema utrobu krmka, eto stopalice sa tason i brašnon. Prikrupa 
se brašno od kukuruza ili šenice u žvvnu i stavi u lopižu ili tas. 





I U gornin Poličin ima skoro svaka malica svoga bikara, koji se 
zove za primlatit i sredit krmka. Ima ji! i više, koji su višći tomu zanatu. 

* Dočuli Turci, da nika baka ugojila dobra krmka i da ga taman 
ubila. Poslaše ulaka, da vidi, je li istina i bi li bilo šićara za ni'ove 
brke. Dođe ulak u dvor babi, koja taman raspremala divenice. — Dobro 
jutro bako! — Bog da! dobro, sinko! — A šta radiš, bako, i ko je 
s tobon? — Nadijen, sinko, kulenicu maslinicu, a uza me je poprtlu« 
vojvoda, ban kulin ban i Pokućni smi" i još ji? je š nin. — Na te 
glase pobiže ulak misleći, da je tu velika četa, a baba se spasila. 
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Ko rasprema krmka, kupi . pregršćen u svakon prikrajku i zakutku 
svaku suzu krvi i meće u lopižu na brašno, a stopatiica brklon miša, 
da se rastopi i slije. Ta smišalina zove se divo (za divenice). Sada 
opet vala se mašiti noža i počet s glave. Vadi se zličica s jezikon, 
Prsi, buškor sa srcen, Šigericon i plućon; slizena sa salon, koje se 
Zove dporina, sirišće, osrdale, vranže, žuč, sve se digne jednin ma'on: 
zatin leđica, pa zarebrice ili zarebrnici, rasiku rebra, koja se držu 
na prsnoj kosti. Pečenice stoju uz zarebrnike, a niki Ji vadu za 
prodaju ili dar komu prijatelu. Kada se vadu pršuti, jedan drži za 
žtut (nogu) a drugi obriže po picu, pa se istrgnu sa slaninon. Tako 
se oparaju i pleća, zatin se odriže glava, na kojon je šušiia do surle 
(čurike). U nikin selin odma! u početku odsiku glavu sa slaninon i 
to zovu ogromnak. Kad se dignu pršuti, rebra, pleća i glava, anda 
ostaje čista slanina. Vala je rizat na kore ili paše, pašajice. Obišno 
je pet paša, a u velikog krmka i sedan (svakako vala da je na 
dišpar_ = lik). Po sridi je najveća pašajica, drži se repa i zato se 
zove repnača. Ona do re zove se uzrepnača, a one s kraja okrajčina. 
Po slanini se vidi, kako je ko zna' ugojit krmka, miri se slanina 
vapose, ili vas krmak u komadu i pripovida se po selu, u koga 
najveći i najdebli!. Svi mali komadići, šta dica peku na žeravi, ka' 
bubrizi ili komadići leđica zovu se pečice ili pčke. Prije se je derala 
koža s prasaca, i to radi opanaka, danas toga nije više vidit, jer 
šćeta je za slaninu. Malo koja kuća da ne 'rani prašca, jer osin 
gloja, šta se nađe pod iiin, težaku je najbolja 'rana prašće meso i 
slanina priko sve godine: trini gre slanine u kupus, eto najlipše 
začine,* a more se opet lipi" novaca w'vatit, ko će prodat. Piva se o 
Smoje Slaninico slasti, 
Puna ti si masti, 
Ko to budo jisti, 


Lipo će mu biti; 
Ko te budo plaču, 
Krvavo će skakat. 

Ovce se kolu sa nožen u misto zvano prikojak. Podmetne se zdila, 
U du se iscidi krv, metne se malo brašna, da se zgruša. Na zadne 
noge obisi se zaklana ovca ili bravče o klin pa se dere koža, pro- 
Para na trbuvu raton od noža, izvadi drob. Koža se razastre, posoli, 
stavi na sušerie, i tada se zove: bekina. Meso očišćeno i ociđeno od 
krvi stoji tako u komadu još nerasičeno, zove se zaoblica, more se 





* Puno odebelu čoviku rugaju se, da se je užirija i 'udebelija ka! 
Prase. Uzvalija se niki starac pod murvon i rasprega' debelu trbušinu, 
u jedno ti će mu momče: Ala tust li Si ka' prase! — Sinko, odvrati 
starac, prase je ovo od mene i učinilo (jidući mlogu slaninu). 

* Uža se reć: Kad se razboli kupus na slanini, za težaka najbolja večeru. 
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noj snju na ražali i peći, more rasići na dvi Folutine ili špale, raz- 
Lak komađe za prodaju, ili rastavit bute, pleća i pakošk 
shi. napose i bacit u s0. Kako ovce tako se i kozjač kole i 
(Meso.) Volujsko (goveđe) meso ne baca se odma! u sd, vala o 
pustit koje vrime, da prije malo prošmagne. U soli stoji jelu. S 
dana, ako Je tanko meso, ako li su debli komadi ka! pršut I 
tri nedile dana. Izvadi se iz salamure (rastoplena sol) spere i obili 
pu Šš Nin nad vatru na lisu, na sušilo. Debelo meso . Nosi se ed 
Vatru, već'se prisoli, stavi se pod pie (talij. peso = teret) i K sa 
dobro, da so izažimo ona osoka iz Noga. Nije dobro ga oak 
u blizu vatre, jer bi zadrglo ili zadalo. ' PANK 
a E . PA pomle. Vala pustit da se malo 
Mapu m . .p oŠmagno malo. Posoli se u kaeu ili 
oritv, pršuti se dobro pritisnu pločan debelin ili stinan. Pale mes 
stoji u soli nedilu dana a deble i tri. Puno vala gledat i s dnima 
je li ugodilo. Na jugovini, kada je mrtvo i shua vrime, ne ia 
radit oko Suva mesa, bojati se je mušice brencule ili jekenve Ovaj 
gid upluje i odma progamada (prolizo erv); dobro je podozati ie 
storon odozgur, Najpodobnije vrime je burno, ozimno. Tada 6 shot 
na iz soli, slanina nosi na sušilo i stoji tri četri i više neđila. 
a. o ne osuši. Ako ne oburi pa nasliduju topla vrimena; 
miti po Više puti na dan. Kažu, da je najbole smričevinon 
a u doliin Policin užaju i tarminon (košćice) od maslina. Slani: š 
se razastre i nastiva kora uz koru na komad štange (koga) ž ni 
proviša po čerinan. Pršuti se obisu par i par zajedno, ali ta val: 
da se dotiču, stavla se između Ki' kakve čečurave mačka jer da bi 
se dodivali ili blizu vatre puno stali, tada bi zadavali "Triba ši 
gledat kadikad, pa ako se koji pršut nadme, vala ga odina? shi 
s čerina, staviti pod piz, stine, da se izažme i istišća iz nega ona 
DAžE. =— Ovčije i kozje meso posoli se i suši isto ka' i volujsko, a 
osušeno sveukupno zove se kaštradina (talij.. castrato = kozjad) Z 
(Kobasice) Okolo kobasica i divenica 'oće se puno biwa ( sola) 
ali ugodan posa' stopariican, starin ženan i dici. Kad se Pai rage 
raspremilo, isiklo, rastavilo sve na komade, svaka pečica ili nbaaiik 
stavla se na bandu (stranu), sve se lipo to isicka na sitno, pečenice 
leđica, osrdala, slanine, bile gigerice izrižu, očisti se od dlaka i trutia, 
i. sve umisi u jednu 'rpu. Stavi se malo luka, papra, nikii garivala, 
ružmarina i to je divo za nadivare kobasica. Criva se dobro lasa 
Opruži se erivo, s jednog kraja otvori se, stavi se komad drinove 
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mladice, kroz koju se nabije divo i prston prokrkla, ako zastane. 
Kad je erivo puno, anda se zatvori ili zaspiči špicon od jelovine, 
oma'ne rukon svaku, da nije koji komadić osta' vanka, pa š niman 
na trstiku ili kolac, šprulu, 'di se dipo naniže jedna uz drugu, i anda 
na vatru na sušilo. — Divenice se nadiju isto ka: i kobasice, samo 
šta u fe nadostavlaju puno primišaja: suvoga grožđa, brašna šenična, 
to je šenični var iz žrvia. mravinca trave, kanele, garivul. Kada še 
nadiju divenice, meću se u vrilu vodu, da se obaru, debli komadi, 
osobito pokućni smij i dva š nin kulina, pušta se, da 'se više uzvaru, 
jer da se ne obiru, brzo bi žagnule (udarale od žestine, upalu se). 
Divo, šta se skupi u kotlenici, kada se obaraju diveniee, i ono, šta 
priteče, kada se nadije, stavi se sve zajedno, skuva se i jide, — 
Zove se dbarina. 

(Ribe.) Riba ne daje velika posla, dok se sredi. Čin riba iz vode, 
ne triba jon noža, crkne po sebi. Veću ribu, kano morskog pasa ili 
mašku, volinu, ugora, koji ugriza ili koja riba šiba repon kano tun, 
ili koja pruža trakove ka' 'obotnica, ili koja bi mogla ubost oštrin 
kostima ka' škarpun ili pauk, uzme se štogod oštra i zabode u glavu, 
"obotnici u mulu, ili se čin teškin smrska glava, da je nije žive. Koje 
su ribe s Juskon, uzme se nožić ili britva, ostržu se luske, propara 
na drobu, izvadu vranže sa svin erivin, protare između dva prsta, 
propere u vodi i gotova je za peći, kuvati, šta se 'oće. Nikin se samo 
otkine glavičica i baci sa erivin. Vala gledati, da ne ostane u ribi 
žuč, jer bi ogorčala ka' pelin. Srdele su obišno za u s6. Poredaju 
se u mulaču (barilce, sud od drveta) i posiplu solu, pa dobro pri- 
tisnu kamenon i stavu u konobu na tle, 'di se ne trese. (Učitaju, 
'di se trese, da se srdela ne more uredit). Potla nikoliko vrimena 
diže se ule, što izađe iz srdele, a da se to ne digne, ugrancavile bi 
se (pokvarile). Te srdele stivane vala da uvik oplove u salamuri, koja 
se čini od goli i vode pa se nadolije u mulaču. Tako se srdele držu 
do tri miseca, kadikad iznašaju na sunce, da budu tvrđe i erlenije, 
i gotove su za jiće. Najboli je vakat za srdele, kada zrije viša, a to 
o sv. Anti. — Pas morski rasplšti se i stavi na sunce, da se osuši. 
U korizmi dobra je i ta suva riba. Tako se suši i ugor, brez soli i 
dima, na samon. suncu. Pastrva je riba iz rike i ona se raspldti, 
stavi na sunce ili nad vatru u kužinu; plemenita je slana riba. 

(Povrće.) Kupus je poglavita 'rana od zeleni u Policin, ima ga, 
brate, po svin selin. "Di su vode zalivače ka' u Srininu, Gatin, Ostr- 
vici, Postrani, ima ga ka! šume. Sočiva najviše daje Sitno i Gata; 
ripe, rodakve najviše u Gatin, važola u Ostrvici, smokava u Zakušcu, 
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blitve u doriin Policin, a prasaka u Postrani.. U gorfiin Policin gla- 
vati je kupus, koji se kiseli za zimu. Evo kako: lipo se očisti, metne 
u kacu, nalije mrtvon (ne živon nikako) vodon i pritisne se pizon. 
To se zove: kiseliti u glavican. Na drugi način se kiseli, kada se 
istruže na. strigu i zbije sa solu u sud. U donin Policin druga je 
vrst kupusa, zove se rašćika, uvik zelen, bere se Priko cile zime, 
izresle visok do 1 metra i more živit do pet šest godina. Sadi se 
poništo i vrget (bili glavati kupus), ali malo ga ko kiseli. — Kun- 
Diri se u gorilin Policin za zimu zakopaju u trap (jamicu), ili se 
donesu u kuću pa se metnu u teplu konobu, ili se ka u dodin Po- 
licin razastru po podu, da ne proklijaju. I zipe se je prije sijalo i 
vodakve, sada je malo toga, ništo po sadovin, u Gatin ima je po 
vrtlin, ali danas kunpir svima odnija barjak. Blitve ima dosta u 
sridliin i dofin Policin, zove se i zele, od čega se čini gelenik ili 
soparnik, brez kojega ne može se težaška trpeza na posnu proći. Po 
sadovin sadu se dime, mluni i tikve. Dite se i mluni brzo sredu 
tamo na lito, kada sazriju, ali tikva se unaša u kuću na pod, čuva 
Se za zimu, daje se sirova i kuvana sa brašnon krmcin, ali ona er- 
lena slaka križa se, kuva i za čelad, pomišana s kunpirin ili pirničon. 

Još ludi pripravu sebi za 'ranu sočiva, boba, graja, kukuruza, suvi' 
smokava, oskoruša, orija i bajama, šipaka, nabiju se ambarići, nue 
stivaju_kanavete (skriliice), jer kažu: »Duga je zima, izist će so.“ 
Napripravi se štogod luta: lika, kapule, |utike. 

(Brašn o.) Brašno (ili kako kažu u primorju: muka) čini se od 
šenice, ozimice, ječma, kukuruza, Prosa, a ima ništo sirčena i Jari- 
čeva. Za kruv se miša obišno žito sa žiton; ako je šenica i ozimica 
(raž) pomišana zajedno, zove se napolica; ako je šenica i ječam, 
anda je napolac; ako li je primišano više Vrsti, zove se sumisik«. 
Brašno se mele na sridiiu ruku: ni krupno ni posve sitno (fino). 
Senicu niki melu na škalu, to će reć, da se obili šenica, luštra ostane 
na bandu, a brašno u sami avit, to je najfiniji kruv. Ako je samli- 
veno na krupno, reče se: šta ga je pridrkla' ili brikrupa'; ako je 
Posve sitno: šta ga je privija' ili u maglu učinija. Ako je mlogo 
mekiria, reku, da ga je tupin mlinom Prisiguta'. — Ječam se tuče 
u kakovoj stupi (drvenon koritu ili kamenici). 'To se zove ostupati 
Ječam, a šta: se ostupa, stupanje, koje se daje i bolesnicin. 

(Mlijeko.) Mliko se muze od ovaca, koza i krava u drveni sud, 
koji se zove dižva, viđrica ili kaba'. O ton se poslu bavu stoparice, 
to je ženski posa'. Kada ga je obilno, čuje se od ženskadije "di go- 
vori: dobro san ga namldeila; ako li je slabo, tada: jedva san po- 
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šćikala dvi kašike. Iz vidrice mliko se procidi na cidilo, koje je 


obišno od vune otkano ritko ka! zastor, od kanavine, a sada po 
novon modi (običaju) od mida ili late, pa prociđeno ulije se u lo- 


Pižu za varivo, za srkane ili za sirene. Muze se obišno u večer i 


jutro; večerno mliko zove se vččerina a jutrere jutrina. — Billa 


je mliko pomišano sa vinon PO a pč. Prije bilo je to ugodno piće, 


sada mlađi ne maru za biklon. 

(Sir.) Kad se 'oće sirit, metne se običajno večerina i jutrina za- 
jedno, ali kad ga je baš puno, anda svako o sebi, slije se u oveću 
lopižu, koja se zove kotlić, pristavi se nad vatru, dok se sjuži. Tada 


stopaliica opere dobro ruke, zlamenuje se, metne sirišće i počme: 


sirit. A okle to sirišće? Od buškora, koji se sadre i ostavi 7—8 dana 
sa Svin grizon, dok se ukiseli. Ispara se, očisti, posoli i raspeli na 
špralke, pa se stavi sušit sa drugin mrson. Na Bilu subotu prid 
Uskrs iskriža se na sitno i“stavi u posudu, ulije kvasine od rusoga 
naravnog vina i soli, tri lista maslinovine blagoslovlene na Ovitnu 
neđilu.! Osin toga stavi.se u drugi sud surotka i ulije toga sirišća. 
Kad se sve to pomiša i ulije u mliko, tada se mliko ggruša. Sirući 
skupla se sir iz surotke, “dica navalu oko stopaniće, a ona se maši 
komad sira, šta se Skupla, i to se zove tubok ili Jjamak. Mliko se 
vari za srkano ili obišno za ručak, užinu, za u puru. 'Tad se zova 
varenika. Ako je varenika vodna, reku: ,Šta si mi da', sama je bi- 
lovoda ili bilastra.“ Kada se sir izvadi iz _stanade, anda ostaje plisna 
surutka, koja nije guštna (slasna) pit. Nego evo šta sg čini: uzme 


se priliva, to je cilo čisto mliko, koje se sada ulije, prilije povr su- 


rutke i svari zajedno. Po vrvu se zgusne i poskorupi, to je GVdrog, 
a ostalo je surutka. Ovarog daje slast i napravla surutku, da se more 
Jist. Varenika ima skorup, koji se skida u kablić za maslo. Kupi se 
običajno u drugi kablić svake nedile i one, koje se mliko u subotu 
mete u stapu skidajuć 3 lega skorup za maslo. Ako se slabo kupi 
skorupa PO vrvu mlika, tužaka se stopadica:.ne ima ovrage masla. Na 
taj način Pripravla se nedilni ručak: metenica, ili kako zovu u Ko- 
stanu mlaćenica. : 

(Maslo.) Maslo se vadi od skuplena skorupa u kabliću, red gu 
je osolit i privgriti, da bude gotovo za začinu. Stara je besida: 
»I maslo je začina, al se 'oće načina“. Priko sve nedile kupi se 
mliko u cvarog pa se meće u kablić. Kada se napuni kablić, pri- 

* Starica Tomica Nazor iz Jesenica Pripovidala mi, da ona čini si- 
rišće od mare, to će reći, mijura od ugora (ribe). Nezin je sir od takva 
sirišća posve plemenit, malo mu je para u svin dorin Policin. 
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pripravi se stap (sud drveni) i u 1 salije mliko pa se mete. U stapu 
je bat, koji se ne vadi vanka, a na kojemu devet buža (otvora). 
Baton se tuče, kroz ano ) buža gogola mliko. Stopanica kroz to 
nagne stap i gleda, je li se zavrglo. maslo. Ako li se vidi bubla, 
(gruda) masla isto ka' gruda sniga, a ispod ne bistro mliko, anda 
stopanica stavi u kablić vode, side, nagne stap, vadi kašikon maslo 
i stavla u vodu, da ga opere. Dok se mete u stapu, meće se kašikon 
vode teple i češće se oblije, da se liple kupi maslo. Nike stopaliice 
ostavu za to varenike i time zaliju — i to se zove zdliva. Kad se 
opere maslo u vodi, stavi se u piniatu (lončić), osoli i čuva za dvi 
tri nedile, dok još skupi i dok ga malo 6 progrize, pa unda ulije 
na tavu i svega privari, Niki metnu kapule i rusmarina na tavu, 
da se liple razbistri, a murga (talog) pane na dno. Dica nosu kruva, 
veselu se i moču kruv n tu murgu. Bistro maslo so salije u lonae, 
di ostane i drži se za kućnu potrihu. 

(Vravo.) Tamo na proliće po Jurjevdanu, kada se ukaže zelen 
PO vrtlin i polu, eto stari žena, koje su na siromašnu topragu, uzmu 
britvicu u ruku i uputu se priko pola, da uparaju struk zeleni i 
trave za zalogaj. Nike se jidu i sirove, a nike kuvaju ili začinu 
kvasinon, ulen i osolu se. "Io su trave: žutenica, dušnica, kostrič, 
bobovina, špilak. U gornin Policin na gladnin godinan paraju po 
ivan gusmaču, žutenicu, kokošiju jetrieu, i to Jiće zovu sšurlin. Za 
prvi! vrimena kopa' se je i bobol, jilo se bukvice, poprduše za nevolu. 
Diei je ugodna 'rina i zabava brati jagode sa kupine, “perati še na 
murve, kčstele i zobati, brati drife na drinovini, i ako su još trpke, 
zakopati ji' u zemlu, da sazriju. Čobanice beru u paši i sparog, ali 
to je gosposko jiće: ako mogu, prodađu popu ili učitelu ili pošalu 
u grad, da uvatu koju gastu (novac) za svoje potribice. 


Priređivare hrane. 

Pripravlane pojedini i u općenito svi' jizbina kaže se jednon 
besidon sprćmati ( u dofin Policin kažu: parićati, od talij. app- 
rechiare = pripraviti). Reče se stopatiici, kad se zateče u ogrienici uz 
komin: šta dobra spremaš? jesi li spremila ručak, užinu. večeru? 
spremate li pir, brgulu?. it. d. Reče se: nKad se nema — rdavo se 
Sprema“. — Kad se kruv u načvan (kopafie) umisi i sprema da se 
kuva, reče se prvo: zakuvaje, posli: prikuvaje. Svako varivo nad 
Vatron, reče se, da se vari (u dotiin Policin: Zuva); svako vrigane 
na favi (u dofiin Policin: pršuri) sa mašću vriga se, s brez masti 
Drži. — Kad je kruv razmuren. raštrocan, reče se stopanici: ih kako 
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si ga sprplala! Kad nije uzaša', 'oće reć, nabuja od kvasa: ih kako 
je sliplen — ka' ploča; ako nije pečen, reče se: nisi ga ni smurila 
ka' da si ga na suncu pekla. To o kruvu, a o drugon jiću kuva li 
se pa nije uredno, reče se: šta ti je sagorilo (udara zagorevinom), 
šta ti je zaplanulo (udara palevinom); kada se puno nadimi: ala 
šta ti ovo udara dimon! — Kad se meso prikuva, reče se: šta si 
ga pripankatila (učinija u parikat = kašu), o zelu: « vodu učinija. 
Kada je sirovo: nije ti ni vrilu vodu vidilo, nisi ga ništa nego obarija 
ili aburda'. 

Sirovo brez pečela i kuvara jide se svako voće sa cabla, svako 
lutilo (luk, kapula), salata žutenica iz vrtla, koren glavatog kupusa ; 
difa, mlun, kukumar sa sada. Od mesa pršut i slanina, ali za do- 
maću spremu vari se obišno i pršut i slanina sa kupuson i zelen. 
Iz mora jide se školka, mušul i oštriga, niki volu sirovo a niki 
pogriju na uglenu. 

Peče se riba na gradelan brez išta, a su malo ula -prži se također 
na tavi. Prži se pogača iskrižana sa jajin i maslon, šta se nosi na 
babine. 

Kruv se kuva većin dilon u kvas, koji se ostavi od tista, da se 
uzluti. Od svakog brašna uzađe kruv, samo ne će od prosa i kuku- 
ruza. Kada se kruv zakuva u kvas, utrpa se i umisi u grudu, dokle 
uzađe ili uskvasa u naćvan. Neton je tisto uskvasalo, kruv se rasku- 
vaje ili prikuvaje, umisi se i zaobli lipa brašenica pa se meće na 
lopar i nosi na komin za peći. Prije toga komin se dobro ugrije, 
naloži se vatra, neka je dosta žerave. Stavi se i eripna na komin, 
da se zgrije. Kad se kruv donese na loparu, uzme stopalica ožeg, 
razmakne vatru na stranu, žerava se razgrne, očisti se sridina i 
metne brašenica, pokrije eripion i nagrne žerave sa ožegon, kojin 
se zapreće. Užaju nike stopanice, prije nego pokriju eriprion, učiniti 
ožegon mali, križ. povr'.brašenice, učitaju, da će vile zaigrati kolo 
na kominu i izist kruv, ako se ne prikriži. Puno je do stopanice, 
zna li kruv umisit, uredit, lipo ispeć, svaka ne zna, ne iđe jon za 
rukon.! Dok se kruv ispeče, vala ga okrenuti jedan dva puta, kada 
se oripna opet malo pogrije. — Načve ili kopate ne smiju bit brez 
kvasa. Potla kuvana ostružu se i očistu dobro strugačon. Svagdati 
kruv ka' brašenice, bubak ili kolačić za dicu peče se obišno na 
kominu pod criprion, tako i pogača, koja je od šenice, a za veću 


1 Zato se čuje prikor, kad se goni mlivo u mlin na paripčetu: | 


Deh vranica — na tebi je šenica, : : 
Kakva je stopanica — bit će gora neg sirčanica. 
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potribu nosi se u peć. Rič je: »Kvas 'rani petoga a peć desetoga“, 
to će reć, da kvas namnoži kruv, a iz peći korisniji, čistiji, durećiji 
(trajniji). U Ostrvici za čobane peče se na Mlado lito na ovi način: 
umisi se kruščić ne velik, badne se klučen na četri mista, perunon 
Se prikriži, ispeče, namaže lukon i ulen, uriže drvon noga ka' u 
bravčeta i sve se nabada. Taj 'lipčić zove se bravarica.! 

Pećni kruv zove se onaj, šta se peče u peći. Kada je velika rađa 
u polu, kada su veliki blagdani, Pirovi ili koja gozba, da se 'oće 
puno kruva, anda se spravla za u peć. Evo kako: Lipo samliveno 
brašno prosije se u naćve, voda se smlači i lije bukaron, razmuti 
se kvas, osoli i zakuva. Vala ostavit na stranu niku miru brašna, 
koja potribita za raskuvavate, podasiple se pod tisto, da se ne pri- 
lipi. To se brašno zove povala. Je'li kruv zakuvan, odma! se naloži 
vatra u peći, da je moguće i prije toga. Vala Pustit neka se peć 
grije, dok se kruv uredi, da se more odma' turit unutra. Kruv se 
meće u peć lopaton. U peć se baca palevine, praške, cipotina, ras- 
planca se unutra i plamen, obliže sve strane, vatra se ralon razja- 
ruje a grebalon izgrće, a metlicon, koja se učini od trave repinca 
ili ježevine, dobro pomete i očisti. Na svakon peći vala da je jedan 
odušak, gleda se, kako će ići kruv. Ako je od velike žestine malo 
pomrka', reče se, da je zaplanija; ako blidi: ostat će vlaš. Da 'se 
ne zaplane, metnu se dva tri lista kupusa na vrata od peći. U Ko- 
stanu bacu tkupusova ili lozova lista po glavan od kruva, kada vidu, 
da će zaplanut, Kada kruv počme pueat, znaj, da je uskvasa'. Za bit 
siguriji, upri u d šakon: ako se zavraća za tiomen, gotov je. Počme 
se rađa s kraja naćava, 'di sa skuva jedna bubla, odvali na siniju 
i tako redon. I za raskuvatie triba izvadit bublu skvaj naćava, "dino 
kuvač raskuvaje turte podasiplujuć ji' povalon. Do nega je sinija, 
koja stoji po tlevu, na mu se stavlaju buble. Ne mogu dvi ruke sve 
to opremit, tu dočika pomagač, pri'vaća grumene zakuvana tista, opel, 
Ji prikuvaje, zaobli, zaokruži, pogladi i uludi, posvuda naokolo zariže 
uštrivon, povr ni učini križ, između crta od križa badne rton, da Je 
liple. Šta se u peći ispeče, zove se 'libac ili glava kruva. 

Pogača prava čini se od same šenice. 'Triba prosijati brašno na 
gusto sito ili još bole na koprinu. Rastali se na loparu za dva prsta 
debeline, pa kad se oće, da bude baš uredna i stimana (cirena), 
brivrne se na pisani kraj lopara, pa ostanć sva lipo napisana, a na 


! U Gatin spravlaju pogačicu i za blago. To činu na dan sw. Kli- 
menta (23. studenoga): omisi se kruv, po nemu ispišu slike, telige, 
“omar, oči, rozi, šija, ispeče se, u jutro izmrvi i dade blagu zn zdravle. 
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sridini križ. Peče se u prisan, jer bi kvasare pokvarilo pismo, a u 
općenito sve tako tanke pogače i brez pisma kuvaju se u prisan. 
Pogača je u gortin Policin (u drugin malo se čini) puno cineno 


Jiće, nosi se za dar, a peče se uvik na kominu pod eriplion. Kaže 


se: ,Lipe ti su oči — pri pogači.“ 

Prga se čini od ječma. Zaplavi se, očisti od plive, poprži malo 
na tavi ili na eripni, pa se samlije u žrvfiu. U samliveno brašno 
ulije se vrile vode pa se miša kano i pura i začini maslon. Prga je 
najubožniji ožitak, jide se u gladnin godinan od lute nevole. Malo 
se čuje za riuu u sridniin i dodin Policin, 'di na gladnin godinan 
kuvaju i jidu smriške, srču onu čorbu od Ki', Pripovidaju starci, da 
se je dubova kora i od murava kora mlila i mišala sa brašnon na 
nevolnin litinan otrag triestak godina. 

Kaša je malo bola od prge, jer je obišno od šenišna brašna. 
Siple se u vrilu vodu i brzo miša brklon (mišalkon), dok bude g0- 
tova. Tada kako ko more začini ulen ili maslon. I kaša je ubožno 
jiće. Za opomenuti zanovetnu mlađariju reče se: »Daj mi kaše — 
rane naše“. Veli se s druge strane i to: ,Prođi se čovika kašara i 
kona slamara“. 

Pura (ili kako u primorju kažu: pulinta) obišno je od samoga 
kukuruzova brašna, ne miša se brklon, nego se samo u sridini pro- 
bode, osoli se i drži puno na ogtiu, da se dobro skuva. Skine se 
s oglia, ocidi se ona čorba i miša se dobro, niki na vatri (kažu, da 
je bola), a niki i brez vatre. Vadi se tada velikon kašikon u čatike 
(zdilice) i svak začina, kako more: salon, maslon, a niki pustu o'ladit 
pa mlikon, Zimi se kuva pura po svin Policin, dobra 'rana i ugri- 
Jalie osobito za dieu i stariju čelad, koji ne trgaju život velikin trudon. 

(Kolači) Poku se ćurte, koje se izrižu, narozaju. "Takove se turte 
zovu i buktenice, koje se poliju i namažu žumancen od jaja a nosu 
se na blagosov u erikvu o Uskrsu. Za Božić se kuvaju tri do četiri 
nastojna kolača, na kojin se užiga božićna svića. Razvali se tisto 
priko sinije, uzduž se rukon učini brazda, a do brazde jedna pola, 
koja će bit s gorne strane, ona se oštrilon, nožen ili špralkon napiše, 
izriska i naroza (nakiti). Smota se to u obruč, jedan kraj se raz- 
riže a drugi splosni i utakne jedan u drugi, a povr' toga u kraj, 
di se sastaju, ubode se paleen, pa ostane mala izdubiea. Mise se i 
mali kolačići, šta se darivaju dici o Božiću. 

Kuva se lik, koji se zavala udugu| pa prigne ka' teliga, metne 
otkraj do kraja jedan tani vez, koji se na kraju ubode prston. Nasri' 
toga metne se još tani vez niz srid lika do na dno lega, reka' bi 

8 
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na oko ka' da je strila. Još veće je vesele, kad se pripravi za dicu 
guska. To se radi u gorfin Policin na ovi način: Uzme se jedna 
oka tista, zavala se. udužimice, zaoblu se lipo kraji, 'di će biti glava, 
koja se načini poput luske. Ušćune se zeru prstin, ostane nos, badne 
se pod nin prston ili kakvin oštrivon i načine se mala ustašca, 
ubode se ršton od špralka i eto ti male oči. Sada se zavalaju na 
tanko dva komadića, splosnu se na dnu za dlan i razrižu prstići ; 
gorni kraji donesu se na ramena, ubodu se i ruke se prikrižu priko 
prsiju, nad koje se utisnu kano želud dvi sisice. Doii kraj ispod 
ruku dobro se splosni, ali ne lipo do ni, jer vala ostaviti malo 
droba. Triba načinit i preglaču, razvala se na tanko ka' kartun 
(papir), do polovice narizuca se na male prste, svaki drugi zavrati 
se uzbrdo, pribode se na kraju, pa ostanu kano r&se. Preglača se 
meće na plosnati kraj dosrid droba, povr! ne se metne pis, na 


okrajin ga pribode i tako ostane pripeta preglača. Uzme se pozatin 


češal, ispiše se, nabada i naroza, i guska je gotova. 

Ulivak, drpa ili šlukača čini se: od šenišna brašna. Razmuti se 
u zdili s vodon, učini se ka' pusta kaša. Spravi se vatra sa vrilon 
oripion ili obišno velikin sačon isto ka' i za kruv, razgrne se komin, 
na koji se iz zdile ulije ulivak, i zapreće ka' kruv. Pečen ulivak vala 
na siniji očistiti i nabadati kašikon, pozatin metne se stučena luka 
iz lukotuca, ulije se ula i rastira, namaže po nemu. Iskriža se na 
komadiće na šamae (k6so) i pristavla za jiće. Sprema se ulivak samo 
u gorrin Policin i to zanajviše, kada triba imati štogod smošna na 
brzu ruku, u priši: 

Zelenik, soparnik ili ujenak čini se od zela (blitve), vina brašna 
(cvita), malo kapule i ula. To je najmilija jizbina u Policin i ne zna 
se, ima li 'di u kojen drugon mistu podale Polica. 'Oće se za ni tan- 
koga lipoga šenišna brašna, šta se baš zove cvit. Umisi se tisto, 
razriže se na siniji u dva jednaka dila, pa se lazanuron (oblin dr- 
veton) razvaluje po svon siniji, tako da bude svaki kraj debeja: ka' 
kartun. Prvi razvaleni dija zamota se oko lazanura, odnese na siniju 
od tri noge, pa se na fon opet lipo razastre: Drugi dija tista raz- 
vala se na drugon siniji ka' i prvi, pa se ostavi na fon. Sada sto- 
palica uzimle rešeto ili tis, u fiemu zele (blitva) istribleno u redu, 
oprano,: izrizano, osoleno i ulen začiteno. Dobro se umiša, pa se ra- 
zastre po donon kori, da je posvuda pokrije, ali ne odveć debelo. 
Kada se je zele razastrlo, anda se obamota druga kora oko lazanura 
i pomalo se spušća s kraja po rastranon zelu, neka poduši i pokrije 
S kraja na kraj prama doion strani. Ako je 'di koji kraj kore pri- 
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sumićen, okroji se nožen, da se more bole zavrnuti. Poton se stane 
redon zavrćati u 'ožeg, tako da se obe kore sašiju uokolo zajedno. 
Sada se metne druga sinija po zeleniku, malo se pritisne, pa se sve 
privrne, malo opočine na glavi i tako ostane zelenik na siniji sa za- 
vrnutin krajen nizbrdo. Vatra plamca na kominu, stopanica maša 
se sinije, nosi zelenik na komin, razgrće žeravu na obe strane, po- 
mete, a sve odvraća glavu, da jon oči ne iskapaju od vrućine, i sa 
sinije velikon pomnon izvali zelenik. Brže bole sada česovon met- 
licon ili ožegon zapreće ga na sve kraje i žmiri u ni, da vidi, kako 
će ići u redu. Eto mal' po malo počme se na sridi nadimati, napne 
se ka' mij. Stopaniica čeprka po fiemu metlicon, neka se svud jed- 
nako upeče. Kroz malo vrime zelenik je gotov, omete se i opraši, 
pa na siniji odnese se stolu. Sada stopanici oda'nilo, vas joj trud još 
oprašiti ga, izniti na sto i urediti za jiće. 'Oće se najprije stući luka 
u lukotucu. Tučkon se dobro stuče,: zgrtieči i usitni, pa se kašikon 
vadi na zelenik. Po stučenon luku i zeleniku ulije se dobro ula, na- 
maže se i natare čistin dlanon na sve kraje, a da dobro upije, na- 
bada se rton od noža na više misti. Niki namažu izvanka siron 
istruganin, da bude slasniji. Vala da ule dobro oplovi, inačije bija 
bi puno suv. Sad se 'oće za stolon između družine naći čvrsta i 
okretna ruka, koja će ga u redu izrizati. Naoštri se dobro nož, pa se 
počme rizati na pašajiće, a pozatin priko pašajica u kline (u šamae), 
tako da ostanu komadi jednaki na četvrt udugul. Oni mani komadi, 
šta ostanu pri kraju, zovu se okrajci ili aškraci (uškriiak). Ko riže 
zelenik, kada ga doriže, ima pravo dignuti iz sridine najlipli komad 
ili kus. Ako se odma' odigne na rtu noža, 'oće reć, da je u redu 
izrizan. Tada mu družina za stolon govori: neka, i mirita (zaslužuje) 
i dobija ga je. Tako se sprema obišni zelenik za težake i domaću 
čelad, a za velike gozbe, kada se 'oće komu učinit počast, metne se 
u zelenik sa zelen suvica (suva grožđa), stuče se s lukon orija, pospe 
se izvanka cukron i kanelon, da ćuti malo više slasti. Uz korizmu, 
kada su veliki posti a opet velike rađe okolo vinograda u polu, za 
težaka je najkorisnije i najugodnije jiće zelenik. Bakalar i manistra 
brzo primrznu, ali zelenik nikad. Slatko se je za nin napiti vina. 
Kako je na sve strane zatvoren i okrplen, zovu ga u nikin selin ka' 
za porugu okrplen; did, i ako se trevi, da se pod'lazaliuron pro- 
kine, učini mala plastica od tiska i okrpi, začepi se buža, da ne ulize 
prašina i lužina s komina. Priteče li na večer, ostavlaju se komadi 
za sutradan, more dirati (uzdržati se) i više dana. Ostane li doma- 
ćici tista. umišena, da ne iđe po šćeti, učini mali soparnik ka na 
polovicu velikoga, i to se zove vrana noga. = 
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Prisnac (tituš) jest pecivo, koje se učini od brašna i mlada 
Sira. Cini se u: gortin Policin, a to u ritko, kada su koje velike 
gozbe. Razvala se šenišna tista u širinu lopara za pć prsta debeline. 
Kraji ili okolovina uzbrdo se zapeliši zavrnuvši ga na .ožeg. Sada se 
iskriža na tanke skrižaline lipa mlada sira, pa se š mime posvuda 
naokolo na odebelo pokrije ka' da se poploča tisto. Razmuti se do- 
bričak jaja, metne se malo masla, pa se sve to zajedno smiša i ra- 
stira. kašikon do kraja. Sa velikon pomnon zapreće se pod cripnu i 
ispeče. Za jiće riže se na male komadiće na šamac. Prisnac se pri- 
Pravla u zemanu mlada sira, nosi se na st6, da se mogu počastiti 
najveći prijateli. 

Ušćipke (u dofin Policin zovu pršurate ili vritule) vrigaju se na 
tavi, na_ maglu ili na uju. Ženskadiji najdraže na maslu ; zato se i piva: 
Moja majko, žejan divojaka! : 

— A ja, sinko, — s masla ušćipaka. 

Mast se na tavi uzavre, neka se raskrabi. Pripravi se u zdili lipa 
šenišna brašna razmućena. Užaju niki uliti i rakije, neka bole uzađu, 
a niki bacu malo suvica od grožđa, da budu slađe. Uzme se kašika 
(žlica) i po jedna se meće toga razmućena evita (brašna) redon na tavu. 
Iz svake kašike ispeče se ili povriga po jedna ušćipka, koja se dva 
tri puta obrne po tavi, neka svi kraji oćutu, izvadi vanka, posiplu 
cukron i jidu. Pečene ušćipke ugodna je poslastica ženskadiji, koja 
nosi na babine, vesele je veliko za dicu, a lip zalogaj i za težaka, 
osobito u jutro s rakijon. O ušćipkan se pivalo: 

Moja majko, učini mi čisto 

S dvora uje, a unutri tisto.1 
U dosin Policin vrigaju se pršurate (ušćipke) na velike posne dane, 
ka' Badiia večer ili Veliki petak, i u zimu, kada nije ribe, a 'oće se 
Juski ručak. 

Lagane se činu isto od šenišna tista. Zakuva se i razvala na si- 
niju sa lazanuron isto ka! i za zelenik kora debela ka' kartun a u 
širinu po svoj siniji. Razvala se više taki' kora, kako komu triba, 
prostre se po. sinijan, stolin i daskan, iznaša se na sunce, da se 
osuši. Kada se malo prošmagnu, rižu se na široke pašajice, 
omotaju i smotane križaju se nožen u lazafe. Kada se lazare iskri- 
žale, razgrću  se- PO sinijan, iznašaju u rešetin na Sinice, balature, 


1 U Docu se često Piva: 


Da je tava pole ispod Sina, a je maslo Ruda i Cetina, 
Da Je držak Mogor do. Srinina, ta bi b4ke pekle ušćipaka, 
Kad bi došlo na silo momaka! 


Da je brašno. Prološka planina, 
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da se na suncu prošušu. Suve se unesu u kuću i uvaluju u kotlenicu, 
da se kuvaju. Ko 'oće. malo luskije učinit lazarie, stavi dva tri jaja, 
razmuti i umisi u tisto, žiće su i slasnije. Kuvaju se na mrsu i brez 
mrsa. Kad su na masti, bižu iz kašike i lizu niz grlo ka' da su žive. 
Zato se i reče: »Lazalie — u me plazale“,1 

Pura ili Dulenta vari se od kukuruzova brašna, a u prošle zemane 
običavala se i od Prosena. Vari se u zemlenon sudu, niki počeli i 
u bronzinu. Najslađa je odma' iz lopiže. Vala uzavriti vode, u koju 
se uspe kukuruzovo brašno, uvati se sud i malo zacula, neka se 
brašno oblije, na Vrvu mišajon učini se rupica, u koju se uspe sd. 
Vari se u komadu brez da se miša, samo kadikad mišajon u sridu: 
lega pušća se voda, a to probode se do sride, ali ne taknuti se u 
dno, jer bi zagorila. Kad je Pura gotova, zamiša se dobro mišajon 
na tlevu i kašikon se izvadi u zdilu. 
najlišpa začina maslo, a dobra je i slanina i uje. Kažu: ' 
— ne će bura. 

Var je lipa Jizbina, koja se čini od šenice dobro očišćene, u žrvnu 


prikrupane, Vari se običajno na masnoj i žestokoj Juvi od suvoga 
mesa. Posve je sita manistra, zakusi lude, ali je kripna. Pripravla 
se, kada je puno čeladi za poslon i čudo kada je umorna. 

Čievara Se čini od mlada Sira. Iskriža so na kalotine, koje se na 
tavi s maslon Povrigaju. Kada je to blizu gotovo, zalije se razmućenin 
J&J 1 olevara gotova. U ritko se čini, 

(Jela od Sočiva.) Sočivo iza kupusu jest u Policin poglavita 
rana, More ga bit pomišana od Šenice, kukuruza, boba velikog, orne 
hohice, Slanoga graja i hiloga lozriača, jaroga i romen. Ponajvišo je 
od čiste Šenice, koju (riba dlobro ispulati, a umišu se malo i crnoga 
graja. Oboje se Siple u vodu i PO vodi plovi, S i 
plikasto, popliva PO vrvu, digne se i buci 
kotlenici nad vatru i puno se vari, 


Sta je izgriženo i šu- 
kokošan. Navisi so u 
: Kada omekša i vidi se, da je 
gotovo, iskrene se u zdilu, osoli se i začini ulen, promiša se kašikon 
Pa na usta, more se jisti, Sočivo je posna "rana, najviše gu se troši 
U korizmi. Za sgočivo "oće se dosta ula, a maslina ritko urodi, ule 
skupo, pa stopanica miri ka' zlato na kašiku: koliko će uliti, toliko, 
reče se, da zabdnasi (zamirlisi),: Užaju niki u sočivo pomišati kiseli 
mk jna 

." Doša' niki u Prijatela na obid. Iznija mu vrući? tikava. Pita: Šta 
Je OVO? — Milost božja — on će. — Hm! — Kašne donija mu lazana i 
" niman se nagladija, Upita: A šta je ovo? — Lazane — domaćin će, — 


Gost će nato: Lazate uvik ti po kući plazale, a milost božja nikad ti 
" kuću ne ušla. 


sm 
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kupus na sitno isiskan sa sičkon, pa se ujedno vari. U siromašno 
vrime vari se kadikad sočivo i od kukuruza. Niki bi zelenke u kliplu 
naslagali u lopižu, osolili vareć i po malo zrtkali. 

: Sočivica ili šoška sije se po najgoren kreševu, po kakvin oditlinan 
i škrapan. Dobra je za varivo. Vala je prije dobro očistit, jer je 
gagrice izgrizu. Kuva se obišno sama, niki pomišaju iskrižani' kum- 
pira ili kapule, a začitia se jedino ulen ili brueton (juvon) od ribe. 

Slani graj kuva se sam ili pomišan sa šenicon i iskrižanin na 
sitno kumpirin. Ne triba ga vele soliti, jer po sebi slan, ali vala 
dobro začiniti ulen, jer je po sebi puno čšliv ili kako drugi reku 
pitak, osoran, žestok. 

: Craj ložnak, ćiććrao i romane miša se sa šenicon, iskrižanin kum- 
Pirin i vari se za sočivo. 

Bob se miša sa šenicon za sočivo. Kada je mlad, kuva se istriblen 
s kumpirin, blitvon, manistron ili sam u mamuran na dobroj juvi 
od mesa. ii 

Kupus bili ili glavati (ili kako kažu u primorju: vrzet) kuva se 

sam. ili s kumpirin. Dobar je na mesu slanon ili govedini, a nije 
loš i na uju. Vari se sa polovicon zelenog lišća, šta je oko glave, i 
zato se zove šaroviti kupus. 
. Rašćika je zeleni kupus velika lista. Vari se na mesu, obišno 
slanini, ili onako naprosto sa iskrižanin kumpirin, pa se začini ulen. 
Na mrsnu je dobar i zato se zove ,zelene lazatie“. 'Di nije slanine 
i mrsa, raskrabi se sala i loja na tavi, sve dok pristane čvrka, i 
s tin se začina. Raskrabi se na tavi slanine, a niki praseće vrange, 
pa otin začilaju. Niki opet učinu povrig od ula i kapule pa meću 
u rašćiku, da bude slasnija. 

Kupus kise vari se jedino s meson. 'Oće se svakako da bude 
uza n slanina, koja ga omasti, ili kako se uža reći, čini ga, da se 
opoti. Mušno je kiseli kupus pridobiti mašću, nije druge vala bacit 
klipić slanine, dobro se usica, opapri, osoli i u 1 uvali. To se zove 
pčšt od slanine. Daje veliki gušt (ukus) i ko se toga najide, more 
se reći, da je omastija brke. Govori se: ,Kiselak — veselak“. Ako 
je kiseli kupus malo lut, reku mu, da je munav ; ako li je slab, reče 
mu se: ni kiseja ni veseja. U korizmi, kada se težak slomi od 
krvava truda u kopačini vinograda i kada mu primrzne bakalar, 
kuva se težacin kiseli kupus brez mrsna, samo se malo pogrije na 
tavi i okrene dva tri puta na ogriu. 

Blitva ili zele kuva se na mrsnu i na posnu. Blitva se u čas svari, 
meso je blizu gotovo, kada se stavi blitva, osobito zele jaro, kasno 
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od prolića. Kada je na posnu, začini se ulen ili bruetom od ribe, 
kadikad se i začvrla. Kuva se obišno s kumpirin i slanin meson. — 
Spinača se kuva ka' i blitva, ali ne nije mlogo. 

Važol se kuva u mamuran, digne se samo s kraja ona žica ka' dlaka 
iegova. Ponajviše kuva se na posnu. s kumpirin i začina se ulen. 

Kumpiri (niki izgovaraju klumpiri, a niki kumpliri) kuvaju se ili na 
cilo u komadu sa perušinon ili izrizani na kčlotine (odriske). Kuvani 
se perušaju i prismakaju sa solu ili siron iz salamure. U svašta se oni 
meću, tribu i uz svako varivo dobro pristaju.! Običaju peći kumpir 
pod eripnion ili zaprpošiti u pepel. Kada se dobro ugriju, raskalaju 
se (razrižu) na pd i svaka kalotina umoči u so, slađi su za jiće. 
Užaju se svariti, operušati, u zdili stući i zgrušati ka' tisto, osoliti, 
opapriti i začvrlati. Na taki način stučeni naliju se "dikod metenikon 
i služu namisto pure. Jidu se i o'lađeni, iskrižani se na kalotine po- 
liju kvasinon (sirćeton, oston) i ulen, osolu i opapru, zeru kapulice 
s otin i to se zove na salatu. Kumpiri, koji se ne ubrašnave, to će 
reći ne drobu se, ne raspadaju, zovu se vodenaci. To je najgora "rana, 
zato su pivali za porugu nikoj udadbenici: 

Usta su joj obilate mire 
Za vodene trošiti kumpire. 

Pirnič (u dofin Policin zovu ga dngriz) kuva se na mesnon juvi 
ili na proston vodi i začini se maslon ili polije ulen. Vari se i na 
mliku i s kumpirin, pomidorin, stavla se u ni selena i zeru petru- 
simula, kada se čini na bruetu od ribe. U donin Policin puno ga 
'wrči onoga šćetoga, zove se polupirnič (mezoriž). Potišnije kuće jidu 
ga onako navarna, brež ula i začine, korisnije jisti nego kruva, kada 
mu je velika cina. 

Salata i kukumari pročistu se, osolu, začinu ulen i kvasikon. 

(Jela od mesa.) Meso more bit goveđe, kozleće, bravle, teleće, 
jaleće i ovnovina. Meso se od ovna zove viine, a ono od velika brava 
zrilo meso. Još je meso škopčevina od ovna ili brava mlada uškop- 
lena, pa prčevina od piča, brava neuškoplena. Meso i slanina obišno 
se vari. Kaže se tada meso lešo. Stavi se malo soli, opini se juva 
po vrvu, a kad je gotovo meso, izvadi se velikin perunon u zdilu 
ili tas, a na juvi se kuva manistra svake vrste: makaruni, bigule, 
lazatie, pirnič, rotami lazarie, vir, stupane. Kada je zele ili kupus na- 


1 Pitali nikog primorca: Ča jiš“ — Evo, mučenakov — on će. 
— Kakvi' mučenakov? — Borme kumpiri — vni se meću na svake 
muke, od ni' se svašta čini. 


o. 
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misto manistre, stavi se meso kuvat zajedno i gleda se, kako će 
izavrit, pa se nadolije vode, da n& dođe na malo juva. Vareno meso 
jide se odma' poza manistron. Iskriža se na pladari (veliki drveni pjat) 
na komadiće, potrusi se soju i nadije na perun; ako li je pri.kosti, 
maši se i rukon, pa se jide močeći u s6 na pladriu. Kad je slanoga, 
maši se uvik komad slanine s meson, da ga ovlaži. U težaškin kućan 
uvik se primiša malo slanoga, žešća je juva osobito za kupus.1 
Zaoblica se peče na ražtu za Božić, pirove, brgule i druge vesele 
gozbe. More bit od mlada jalica, ovna ili praseta. Ovan, koji se tovi 
Za zaoblicu, zove se pićak. Zaoblica se natakne ili nadije na ražari, 
koji je od drveta, a običaju sada i od gozda svezayši opeke, zadije 
malo ružmarina u bute i Prsi, neka zavora, metne se nad žeravu i 
sprva se istija (polagano) vrti, neka bude slađa, pa sve to brže i to 
bole se vatron pricievari. Da ge bole ispeče i da popuca koža, uzme 
se komadić slanine, zavije se u kartu, metne u šćipala, zapali se i 
dok se bravče na ražru vrti, napaluje se i kapi s ton slaninon, koja 
se krabi. Ka' modre varnice padaju na zaoblieu i prožigaju je. "Oš 
znat, je li pecivo gotovo, zadij nož u but od zaoblice i malo ga po- 
drži, pa ga zatin izvadi i Prinesi vr' od noža (it) na obraz: ako je 
vruć, za siguro je pečeno gotovo. Skini je s vatre, ali ne odma! sići. 
Prisloni je dušćić uza Zid, da se malo stine i uđe u Se, pa anda 
skidaj s ražia. Prisica se na PO, otparaju pleća, osica glava, rasica 
lonza, rebra. Tad se obišno počimle zvati i pečeno meso ili pečenka. 
Pečice (ili bubrizi, srce, slizena, ćigerica, carevo meso) peče se 
na gradelan ili se natakne na mali ražnić ili se baci na uglen, malo 
osoli, niki poliju ulen, mekše je. "Tako se peče divenien i kobasica. 
Peče se i pod criprion, stavi se čista ploča od stine, na nu pečica, 
pokrije eriprion, poduši žeravon i dobro se upeče. "ako se peče gla: 
vica mlada jareta. Kada nije cripie ni gradela, peče se osobito, kada 
se trevi, u polu i na golon žeravi, zapreće se u Prplu, ali vala či- 
stiti od luga i smuda ogra. Takovo pecivo zaprećano obaviju ili ob- 
ložu niki lišćen od kupusa ili karton namočenon u Vodu, pa stavu 





! Stoga se i reče: pSlaba juva, kada nije u kotlenku ugazila prašća 
noga.“ U razgovoru, kada se nadmudruju, koje je najbole jiće, čuje 
se reći: ,Znaš, brate, šta je nika mudra glava od stari' zemana rekla: 


Potra prasac ugora ispod smokve kroz kupus u vinograd.“ — Još go- 
netaju, koja je najzgodnija ura za ručak, obid i večeru. — »Znaš, šta 


ću ti reći“, ozovne se jedan iz družine, ,kada imaš šta u kući, jidi 
kad te vola i koliko te volja, a kada ne imaš št, anda kad moreš i 
koliko moreš“, ' 
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na komin dobro ugrijan. Na taki način peče se obišno praseća crna 
Sigerica. 

Žguacet ili meso »Na bokune“, ,na kapulicu“ čini se od mlada i 
slabašna siležeta (ovan od godine). Meso se isiče na bokunide i opere. 
U sud, 'di se ima variti, metne se masla, ili bole masti, sala. ka- 
pule iskrižane i Papra, pa se drži nad vatron, da malo pročvrči i 
Prožuti kapula, zatim stavla meso, miša se žlicon. Meće se kumpira 
i pomidora, da u'vati boli gušt (slast) i nadolije vode, da ne ostane 
na suvu i zagori. Ako se čini na prošeku ili bilu vinu, zove se na 
Štuvadu. ' : 

Zec se spravla na osobiti način, evo ovako: Sadre Se, očisti i 
dobro ispere pa se ocidi. Ispeče se u cilo na ražlu, neka se onako 
na po ispeče, isiče.se na vete (fetta = komad) i stavi u teću (lo- 
Piža). U teću se stavi ula, neka se malo uzvari, a kad počme čvrčat, 
stavi se zec, povr lega soli, papra, petrusimula, luka, kvasine bile 
i prošeka slakogu jedna čaša. Tako se ušuviga, ukuva. Ne smi se ka- 
šikon _mišati, nego se okrene i tresne malo tećon, da ne bi zagorija. 
To se kaže: zec važanan. 

Patka se također na osobiti način sprema. Operuša se brez vrile 
vode (nijedna tica ni divla lovina, šta se ubije, ne pari se vodon), 
očisti, ispere i ocidi. U teću stavi se masla i patka cila u komadu, 
neka dobro užuti u maslu, a triba je češće Privrćat. Kada dobro po- 
žuti, digne se mast iz teće, ulije se biloga dobroga vina i malo Juve, 
neka oplovi do polovine; iskriža se na vino (fino) kapule, stavi se selena 
i cukra. U ton se ukuva, isiče se na komadiće i nosi se na Bt6 sva: 
meso, selen i vas šug (sok). (Zečevina i patka ne dolazi pod svači 
zub, to je samo u bolin _kućan, kada su pirovi, ili na brgulan, kada 
dođu iz grada gosti ili biskup u krizmu). 

Kavuwma ili šišca čini se od ovčiji' ili kozji“ eriva. Operu se, oku- 
štraju na vrilon vodi, izrižu na komadiće, pa opet dobro operu u 
ladnon vodi i meću u malo vode Za varetie. Da bude šišea u redu. 
vala staviti u nu isiskane slanine, malo lika, Papra i soli, pa se sve 





' Ko ne more da jide od velike masti šta je Priporito, reče mu se, 
da mu je zapela mekina za Zube i da je zagorija. Komu iđe sreu kus 
i nikakvo mu jiće ne udi, reče mu se, da je sladokusac, — »Ne triba 
mu zapisa.“ Piva se u Docu: 

U Milića — zla stumića, 

Kad vidi mesa — ne će kupusu. : 
Popiva je niki, šta varija meso s kumpirin, koji bili na vrju: 

Kad zaviri — sve kumpiri, 

Kad jstreso — samo meso. 
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to zamiša i dobro ukuva. To zovu tako u gor 
ili šišea, a u sridriin i,dolin Policin tako činu 
oriva. Primiša se petrusiinula, pomidora, malo i 
ganin siron. Ovo jiće gušno 
za nin dobra čaša vinca. 


Nin Policin kavurmu 
tripe, tripice isto od 
I gerice, a pospe istru- 
je jist, ali puno uspali čovika, pa se 'oće 


Strce se čini od same Šigerice, pluće, slizene, osrdala i malo droba. 
'Oće se ula, kapule soli i Papra, pa Se to ukuva u teći nadolijuć 
Juve iz kotlenke. To se u Policin jide obišno odma! iza kuvana Mesa, 
i onaj t8ć (čsoka) služi kao prismoka (salsa) za meso. Sirce se čini 
od utrobice (inćere) mladi" kozlića, od stara ne vala, tvrdo je. Kadu 
se iznese na st6, pospe se istruganin siron _ka' i tripe. 

Krv se zamiša sa brašnon odma', kad se cidi sa bravčeta ispod 
noža. Obari se i iskriža na komadiće i stavi na tavu da se vriga. 
Motno so masti čosovo ili ula, pa se obrćo i miša. Uz krv vriga se 
i gigorica, ali se krv prvo iskuva, kako će prispit zajedno, da bude 
oboje gotovo. Krv zadaje nikon sirovinon, a da se odnese taj dit 
(neugodan vori), pomiša se kapule. 


(Jaja). Jaja se vrigaju na tavi na masti. Razmutu se jaja na pjatu 
bilance i žumance zajedno, ulije se dobro pa se izlije na tavu na mast. 
U malo vrimena na dobron vatri poskoči, nabuji na tavi, zeru se 
okrene kašikon i gotovo je. Uz jaja vrigana izrize se na vete pršuta 
ili slanine, to se stavi prije jaja, neka se malo popovriga, pa anda 
jaja razliju s onim, sve ge zgusne i učini ka' jedna kroštula (kora). 
Jaja se kuvaju ponajviše sama u tvrdo ili u nteko, što se zove u 
sorbulu. Ako su u tvrdo, anda se operušaju, osolu i onako jidu brez 
išta, a niki s ulen i kvasinon. Bolesnici Jidu u sorbulu, malo se 
pogriju, tek da se zeru zgusne žumance u nemu, malo probije na 
gornen kraju, stavu se dva zrna soli, moči kruva baskota (tvrdoga 
kolača) i jide. Jaje se muti i za panibrod (šta se čini od baškota 
i juve), a niki, koji piju u jutro kavu, ugrušaju samo žumance od 
jaja sa eukron i piju s kavon misto mlika. Puno. je kripno. 


(Riba.) Riba se spravla na više načina. Kad se naprosto kuva, 
kaže se lešo ili na bijanku. Stavi se vode na tavu, dobro progo- 
gola, osoli se, skine s vatre, začini ulen i jide. Ako nije puno velika, 
stavi se riba cila u komadu s glavon, ako li oveća, razriže u dva 
komada, rep i glava. 'Oćeš li ribu malo sošniju i žešću, izriže se na 
komadiće, a u lopižicu se stavi ula, kapulice, trave metvice, soli, 
kvasine, pomidora, papra, učini se povrig, neka sve to užuti, stavi 
se izrizana riba, sve zamiša i nadolije vodon, da ne zagori. 'To se 
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zove riba na bruet, jizbina puno cinena na primorju kod ribara, 
mornara, a i težaka u polu. Potkriža se kolača ili biloga kruva, 
pu se izlije bruet, neka se to nasupa, i u to se moči kruv. 5B Po- 
strani običavaju u jamatvi stavlati u bruet i masta od grožđa, pe 
puno zasladi. Riba je pečena, koja se peče na gradelan ili uglenu, 
namaže ujen,: osoli se i privrne dva tri puta. Na ulu se vriga riba 


ka' i drugo varivo. Samaštrana je riba, kada se rasplati, posoli, 


osuši na dimu ili na suncu, pa posli kuva u proston Tedi. Za ribu 
'oće se puno ula, zato se govori, kada donesu na sto suvu ribu, a 
da ne oplovi ule: ,Zaludu je, riba 'oće da pliva“. Girice, srdele 
peku ribari na golon vatri brez išta. . : 
Bakalar se kuva na vodi. Dobro se natuče macolon (batić), potopi 
u vodi, da omekša, rasplati, izažme od vode i stavi kuvat. Vala ga 
promišat u bakri. Kada je gotov, prolije se ona čorba,, pročistu se 
drače od negove kosti, oluči, polije ulen, osoli, dobro zamiša i jide. 
Niki ga dobro a ma dobro istaru, izmišaju kašikon, da sve iz nega 
izlazi ka' mliko, pobili ka' snig. Najboli je tako jist. Cini se bakalar 
na bruet ka' i riba, učini povrig, stavi se kumpira, kapule, pomi- 
dora, sve se zgusne i slatko ,se jide, ali samo uz zimu, jer bi liti na 
vrućini puno upalija čovika. Meće se u bakalar malo suvica od 
grožđa i suvi' višana. ' : 
(Spuži.) Spuži se varu u lopižan. Kada su svareni, otri u ' o 
kućice (lupine) i očistu, umiša se lutike sa ulen i začinu. Ka a se 
skupu na ražaš, na po se upeku nad žeravon, istribu se od lupina, 
dobro osolu i opet peku. Niki bacaju ji' onako na uglen, neka malo 
počvrle, pa ji iglon istežu iz lupine, taknu u sd i jidu. Kada su na 
uglenu, čuju se čvrčiti, pivati, to je dici vesele. Mn ' 
Ovako se obišno spremaju jizbine u bolin i potišnijin kućan u 
Policin, drugačije se ništo bole sprema jedino u popova, o 
veći' posidnika, trgovaca, koji 'oće da živu na grasku., Spomenute 
jizbine svak poznaje, malo više malo matie svuda se spremaju na 
isti način, a svaka stopanica ili momak kojeg kurata (župnika) oće 
da pridoda štagod nova. U nikin kućan nema baš nikakova reda u 
kuvatiu, nike stopanice ne znadu ni ogolit a nike opet naspu zom 
šaku soli. Tada se reče: ,Sta je prislano, nije ni maški drago 2 
Kada se koje jelo jede. Za babine nosu se ušćipke i m 
U doriin Policin nosi rodbina i kuma u kuću rodile kolale, I 
kupovni kruv iz grada i jaja, i taj dar zove se mavrula.! Za post ili 
ici ij i rodi mater, rugaju se druga dica iz sela: p Mana 
id a si inje mafa Smatuleć i dovedu ji' do plača. 
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žežin uoči brgule : riba, zelenik, prisnac, bakalar, kupus. Na dan: brgule 
Oće se: suva i vriška mesa, manistre, a u bolin kućan i peciva. Na 
piru je najbolje: tu se 'oće Svakoga mesa goveđeg, bravleg, Varena, pe- 
čena, slana, sa kiselin kupuson, svake manistre domaće i kupovne, mesa 
sa kumpirin,: sira, Pršuta, voća, kada je vrime, da ga je u polu ili 
se čuva u kući. Na Božić svak živ se omrsi. To je čudo, kada se reče: 


nije se ni na dan Boga Božića omrsija. Kuva se za obid vriško i slano 
meso sa kiselin kupuson, a koja kuća može, peče zaoblicu. U post 
Božića na Badtu večer u primorju po koju mu drago cinu kupuje se 
riba, vrigaju pršurate i sprema se bakalar ili se angula kupi u gradu ; 
po drugin selin dale mora najobišniji je zelenik. Mesojija jide meso; 
a poklade ne prašćaju slanini. I zadni dan poklada utorak večera 
vala da je baš obilata, vala se najisti do grla, šta se reče »Za Svu 
korizmu“, koja nastupa. Od Božića do poklada 'arči se ponajviše 
slano meso, šta se usoli i nađe u kući. Za liti" svetkovina uzimlu 
u gorfin Policin za ručak meteniku sa Puron ili kruvon udroblenin, 
u drugin selin, osobito di su bikarije i mesa dosta na prodaju, 
ispeče se malo Šigerice ili na ražniću ugrizak mesa za napit se. To 
je ručak prije nego pođe k misi. U dofin Policin_ malo koja kuća 
od sveca da ne skuva za obid slana ili vriška mesa; u gortin selin 
liti za užinu bude Pure i varenike, za večeru zeleni, ako je od Sveca, 
i rižari slanine ili Suvoga mesa. 

U svaka doba od godine jide se različito, kako iznaša litina i 
kako se nađe u kući. Obdan se vladaju pram suncu i prama kusu 
(apetitu). Okolo osme do devete ure ručak (kaže se »učno doba), na 
podne obid, okolo četiri ure marenda, pa okolo sedme ili osme 
prama dobi od godine večera, Jide se obilnije, kada su težje rađe u 
polu. U kopačini Vinograda — to je najteži težaški posa' — jide se 
u pet obroka na dan evo ovako: odma' u jutro u rasvanuće, kada 
Se uputu iz kuće u Pole na rađu, čašica rakije i šaka smokava (u 
Kostafiu žmul vina, šta zovu šćicada — našćesrea = tašte srce). "Io 
Se ZOVe napitak, Za ručak nosi stopariica_ punu konistru zdilicu i 
tasa, u riima bakalara, Sočiva, kruva i podrobe (poliven podroblen 
kruv), vina obilato: za obid ili užinu: manistre makaruna, bakalara, 
ribe (u nikin selin orijova i sira); za marendu: bakalara, slani? srdela 
ili skoranača; za večeru : zela, kupusa, ćimula (prokulica) i zelenika. 
Priko cila dana uvik je ploska ili burača Vina naporuči, a u večer 
se napiju malo Oživa, nacila vina. kada iđu spavati, toliko, reka? je 
niki, da potiraju huve iz postele. — TJ drugin rađan priko godine 
Jide se mare: liti na Priliku, kad se krči, dosta je kruva i vina, dva 
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luka ili kapule, štagod vruta (frutto = voće) u polu, a na večer samo 
skuva se štagod i to ne u svakon kući. Svak se paše Ma — 
kaže se: pomozi, Bože, kako se može ; i: ko šta ima, tin i klima. : 
Gdje se kada jede. Domaća čelad jide obišno u sene u 
vatru na stolu ili na siniji. Liti jide se i u dvoru pod soi 
velikon ploči od kamena. Kada je prijate] na gozbi ili puno dos 
za rađon, jide Se na podu za velikin stolon. U rabotne dneve aje 
se težacin u jutru za napitak rakije, u rušno doba ručak, o podne 
obid ili užina, prid večer na jedno kople sunca marenda, a u s. 
Mariju iđe se kući na večeru, koja vala da je dobra, baš aa se do 
grla nasiti. Domaći kućni težaci pasaju se (prolazu Jićen), ka 0 pi 
ne jidu na obroke, osobito liti, uzmu torbicu, u lon brašenicu : ča 
i tikvicu vina, dvi kapule ili lutike i Bog te veselija, to ti je ručak, 
obid i marenda. Pic 
Sve na stranu, a kaplica vina na prvo misto. U Policin — 0s0- 
bito sridtin i dofiin, 'di ga za puno više ima nego u gortin — 
vino je milo piće, iza kruva poglavita pokripa. Na gozban i napoj- 
nican ne gleda se, kakovo je jiće spremija domaćin, nego kakvo je 
vino na stolu. Reče se: ,Nema ti nega do nega“. Pita sA: nota ti 
se čini, je li kako ovo vino?“ — Bože uvik vako rodilo se odgo- 
vara s nasladon onaj, šta pije. Kad se iznese voda a ne vino, odgo- 
vori se osorno: ,Šta mi nošiš vodu, nos' mi vino; u vodi se žabe 
legu, a u vinu junaci rađaju“. Težacin u polu, prijatelu za “ho 
neka je 'rana i slabija, samo da je čaša vina dobra, ona sve napravi, 
U sridlin i donin Policin malo koja kuća da ne sadi lozu i ne 
pije svoga vina tamo do Uskrsu, a na lito ko more, kupuje, a . 
ne, "lađa se studenom vodon.i Vina su u došin Policin debela A 
ka“ zečja krv, u sridniin .ruso tanko — zove se opol, koji brže izmiče 
niz grlo. Ako je meko i tanko, zove. rvašćina, Takova vina ni “ 
i u gorfiin Policin, “di se sada mate sadi loza nego prije, jer sa) 
(peronospera) puno umiče.ž U vino se ulije vode, da se razvodni, 


* Vino s vinograda _Mirče, stare poliške didovine, dili se na oi . 
prid Uskrs u gornin Policin, da se na ti veliki dan more BRA so : 
* U donin Policin puno se pije vina, niki odma' kad se rasvane u dii 
do mraka na večer. Stara čelad muška i ženska puno se poda did: 
vina i stoga ima puno pijanaca. Reče se: gala šta se nakitija, . ho 
natrusija, pokisa' je, zaliza! je, naćećuka se! Kada mno ivi a. : 
životon od pijanstva ka' da će past, viču mu i rugaju se: ,Drž' se, da 
zida!“ Osobito od nedile i blagdana puno se poloče vina, u rabotne 2. 
ne toliko, Stoga pijanci kažu: pVolin jednu nedilu nego sto petaka“, 
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obišno pć a po, niki "oće malo vode, da in bude cilo i oživo jer 


govori, da ,vino cilo grije tilo“. 

Po Jamatvi pije Se bevanda, koja se nalije vodon povr dropina od 
gtožđa 1 dva i tri puta. I nie se puno popije, ali ne udre u io 
. nije žestoka, koliko je se popije, toliko se pušća Svaki čas i št 
vota u Vodi. Kaže se o ron: »Bevanda piša la banda“. Za tx Kto 
ostavi se u sudu dobro zatvorenu dropina, ulije se u to vode i pije 
polovnik. Kada vino krene žicu na lutilo, kaže se. da je išlo na M 
ravan, kada na gorčilo. muva je, a kadu se uzluti anda Jdolemisika 
! . Prošek Je slatko piće od suva odabrana grožđa a se zove sloja 
li glavinuša, Pije se samo u bolin kućan i to ne kože gozbi, iz medi! 
šmoliću, Jer ga je malo a puno slasno i jako, zavrtilo bi noz on 

. Ztakija dvopuja, koja se kuva od grozdova dropa, kada se nio 
vino, PUNO se pije zimi, žestoka je, pokripi i ogrije čovika i ledu 
Zenske Malo užaju, više muškići. Niki meću u tu smričaka kata 
"aranče, koromača, trava Sorčica i likarica, pa Primi niki ušt i voli 
osobiti. Zove se rakija travarica. Pije se, kada zaboli u stumiću “ 

Hožulin se Pije samo u bolin_ kućan, i to ne u svakon Čini 
se na vabrici u Splitu i u Zadru od soka višania, koje se sadu i 
beru u Policin. "Ko je gosposko piće na Božić kada se išla man 
durlat, u većin kućan dd Se svakon čeladetu da lizne na ti veliki 
dan po kapac na usta. 


Odijelo i obuća. 

: G. ŠIMUNIĆ I FR. IvAnNIšŠEvIĆ.) Sve, šta čovik stavi na se za odiću 
ili čin se pokrije na posteli ili obuče na noge, zove se jednon be- 
Sidon 7oba. Napose se zove odića, odora, oblaka, ruvo gve šta je 
od robe, platna, sukna za Odivatie; a obuća je samo od kiše ili ; 
vune, šta se stavla na noge (čarape, terluci, opanci). Reče se kakvu 
ubožaru: » Gologuzo, bosonogo, nit odiće nit obuće na temu!“ Ako 
je stara poderana nečista roba, reče se: rute, podrtine dražci tren- 
kusine, oderine, orepine, robetina. O divojci, koja se obuče m iru 
ka mlada nevista u lipo narešeno odilo ' i 
Putno ruvo. = 

Puno je različita roba u Policin. Gorni Poličani imaju Svoj osobiti 
kroj, naličan na sinski i cetiriski; dori zanili se za Splićanin i Ka- 
štelanin i nosu robu po ni'ovu šestu i kroju; sridli baš po duši 
govoreć najbole su pridržali staru polišku odiću i obuću. Po robi 
ćeš odma' raspoznati, ko je od primorja, ko iza vrva ili sridni? Po- 
lica, a ko spriko Mosora iz Doca. I stoga se primorci u šali podru- 


» Teče se, da joj lipo pristaje 
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guju Dočanin, da in je roba ,vlaška“, a oni opet primorcin, da je 
li ova ,bodulska“, da in je roba isprimišana, da in se ne zna, jesu, 
li vlasi ili artežani (građani), ni pirka ni karac. Svako selo ima opet 
ništo svoga krojena i kićela, pa se danas s nikon novon modon i 
muško i žensko sve priobuklo na novi način, da je mušno zabiližit, 
u kojen se kraju čisto uzdrži narodni kroj. Sva ođića suknena, šta 
se nosi u Policin bilo na mušku ili na žensku, malanu ili veliku, 
kroji se i napravla doma, a sve šta je od platna, koje zovu postava 
ili postav, kambrik, kotun i tela od kolura ili bila a svaka prtenina 
kupuje se u gradu. 

Odijelo za djecu. Dok su u povoju dica muška i ženska, jednako 
se odivaju: obuku se u malu bilu košulicu od platna,! zamotaju u 
ručne pelene od meka platna, šta se doma učinu; pozatin obaviju 
se tankin suknenin zastoron i uviju u povoj, koji je otkan od bile 
vune, proštrikan po kojin končićen erne štrike, a na kraju kurdela 
ili špag, kojin se zaveže. Povoj se učini doma ili kupi u gradu gotov. 
Kada poviju tilo, anda i ruke sputu pod povoj, sama mu glava viri 
iz povoja. Glava se zaveže malin šudarićen (maramicon), koji je od 
kotuna ili kambrika a od različita kolura. Kad se dite ne povije, 
učini mu se 'alinica od erna ili mrka debelog postava i obuče se 
povr“ košulice. Muška dica nosu erlenu kapu na glavi, ženske šudarić, 
a oko vrata kular ili ogricu (u Docu zovu jaka) erlenu. Kada stane 
na noge i počme 'odat, stavu mu i preglaču ili malu traversu od 
kolura sprida opasanu. I muškićin i ženskin obuku se na noge ča- 
rape ili bičve, a niki i nestve (male papuče od meke kože). Kada je 
dite počelo odmicati i 'vatat ništo života, skroju mu se od sukna 
gaćice, koje se zovu bragiše (u Docu se nosi 'alina od crna ili bila 
sukna), pod gaćican košula i gućica, na nogan bičve i nestve. U 
gornin Policin, 'di dica ne nosu gaćice nego 'alinu, obuče in se 
krožetić ispod 'aline, koji je dug spored prsima, a čini se od debleg 
šarovitog postava. Po 'alini opaše se pason ili zasponi sponon i 
klunkon od žice učinenin. 

Ženskice obuku košulu, brničicu, opašu se tkanicon, na glavi 
šudar, a na nogan bičva i nestve. U goriin Policin ženska dica 
nosu suknu od bila sukna sa soćen i oko pasa nagrišpanu; oplećak 
i rukave imaju malo različitije od velike ženskadije. Liti umisto. 
sukrie nosu brnicu od modra postava brez rukava. Na glavi nosu 


1 Okroju od očeva stana (košule), jer učitaju, da će dite prije 
progovorit. 


